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ABSTRAK 
 
Roti merupakan salah satu jenis makanan yang terbuat dari tepung 
terigu yang diragikan dengan ragi lalu dipanggang Roti memiliki berbagai 
macam jenis mulai dari roti basah, roti kering, roti manis serta berbagai 
macam roti lainnya. Dewasa ini, tingginya mobilitas di Indonesia 
menyebabkan orang-orang menginginkan segala sesuatu yang serba cepat 
dan praktis, terutama makanan. Makanan yang memenuhi kriteria tersebut 
salah satunya adalah roti. UD Matahari merupakan salah stau perusahaan 
roti yang masih mampu mempertahankan eksistensinya seiring dengan 
perkembangan zaman, hal ini dibuktikan dengan makin berkembangnya UD 
Matahari sehingga mampu didistribusikan hingga ke hampir seluruh pulau 
Jawa.  
Proses pengolahan roti di UD Matahari mencakup dua proses besar, 
yaitu pembuatan babon dan pembuatan roti. Roti yang dihasilkan oleh UD 
Matahari juga beragam disesuaikan dengan permintaan pasar yang makin 
bervariasi. Roti yang dihasilkan oleh UD Matahari dikemas menggunakan 
plastik HDPE dan PP. UD Matahari hanya menggunakan mesin sebagai alat 
untuk mencampur dan memanggang, selain itu kebanyakan pekerjaan 
dilakukan secara manual oleh pekerja. Sanitasi pekerja dilaksanakan setiap 
hari, namun sanitasi alat-alat besar hanya dilakukan satu kali setiap minggu. 
Pengawasan mutu pada UD Matahari dilakukan mulai dari penerimaan 
bahan baku hingga pendistribusian. Limbah yang dihasilkan oleh UD 
Matahari kebanyakan dijadikan roti kering dan diberikan pada pekerja, 
sementara limbah padat yang berupa plastik pembungkus roti dijual, limbah 
cair yang berupa air bekas sanitasi peralatan atau karyawan dibuang ke 
selokan, dan limbah gas yang berasal dari burner dilewatkan cerobong di 
atas perusahaan.  
 
Kata kunci: roti,proses pengolahan, pengendalian mutu, UD Matahari.  
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ABSTRACT 
 
Bread is a flour based food which fermented with yeast and baked. 
There are some kinds of bread such as, soggy bread, dry bread, and sweet 
bread. Nowadays people has a high mobility that make them want 
everythings to be fast and practical, especially foods. One kind of food that 
fulfill the characteristics is bread. UD Matahari is one of bread factory that 
still can maintain their existence along with the current development. This 
proven by their product that can be distributed almost all over Java.   
Bread processing in UD Matahari contain of two big process, which is 
babon making and bread making process. UD Matahari produce many kind 
of bread, the variation depends on market demands. UD Matahari packed 
their bread using HDPE and PP types of plastic. UD Matahari only use 
machine for mixing and baking process, beside of that process almost all of 
the process done manually by the worker. The worker sanitation is done 
everyday, but the sanitation for the machine only done once a week. Quality 
control in UD Matahari done from the main ingridients acceptance until the 
distribution. Almost all of the bread waste are given to the worker as dry 
bread, they sell the solid waste which is bread plastic wrapper, drain the 
liquid waste which is sanitation water for workers and for tools sanitation to 
the gutter near the factory, and the gas waste from the burner through the 
chimney.  
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